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HACCPの考え方を取り入れた衛生管理
（食肉販売業）

1

大阪府健康医療部生活衛生室食の安全推進課 作成

第３部 重要管理のポイント
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HACCPの考え方を取り入れた
衛生管理のための手引書
- 食肉販売業向け -

食肉流通HACCP導入マニュアル作成委員会

2

準備するもの

使用するテキスト
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目次

手引書の主な構成



4

Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

一般衛生管理計画書A

一般衛生管理の実施記録書

重要管理計画書

重要管理計画書の実施記録書

B
C

D

飲食店営業(惣菜)食肉販売業のみ

食肉販売業のみ

飲食店営業(惣菜)

飲食店営業(惣菜)
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

重要管理計画書（記載例）C 飲食店営業(惣菜)

重要管理のポイント （作成者 大阪 太郎）（ 計画策定・変更日 2022年2月9日）

分類 商品例 チェック方法

作成者名、計画の策定日、又は変更日

揚げ物
調理後、即販売

調理後、保温して販売

やきもの
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

重要管理の実施記録書（記載例）D

1 2 3の① 3の② 3の③ 4 重要管理

温度帯
に着目

日々の
チェック

特記事項施設・
設備の

衛生管理

従業員の
健康管理

等

原材料の
受入れ

汚染の
防止

冷蔵庫等の
温度管理

器具の
洗浄等日 曜

日 確認者

1 火

2 水

3 木 ✔
4 金

5 土 ✔

日々の記録をし、問題があった場合には、✔を入れ、
その内容を書き留めておきましょう。

飲食店営業(惣菜)
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

重要管理計画

3 衛生管理計画の作成

4 確認・記録

（１）日々の確認記録

（２）記録の保管

5 振り返り
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Ⅳ 衛生管理のポイント
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Ⅳ 衛生管理のポイント

1 重要管理のポイントを理解しよう!
（１）温度管理に着目したグループ分け

グループ
商品の分類

具体的な商品名
加工 販売形態 消費段階

第１
グループ

第２
グループ
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Ⅳ 衛生管理のポイント
（2）加熱温度と時間

85℃・1分以上でノロウイルス死滅

一般の加熱調理温度は、中心温度75℃・１分以上

殆どの細菌が増殖できなくなる

特に30 ～40℃が危険
細菌増殖が早く、保存の危険温度帯（15～40℃）

食品衛生法の上限温度（10℃）

冷蔵庫の理想とする保存温度帯（0～4℃）

75℃

65℃

40℃

15℃

10℃

4℃

0℃

温
度
と
細
菌
の
増
殖
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Ⅳ 衛生管理のポイント
（2）加熱温度と時間

商品名 加熱温度 加熱時間 使用機器 備考
加
熱
時
間
と
加
熱
温
度
例
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Ⅳ 衛生管理のポイント

作
業
工
程
図
の
例

商品名 主原材料 副原材料
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Ⅳ 衛生管理のポイント
（３）重要管理の商品例とチェック方法
分類 商品例 チェック方法

揚げ物 調理後、即販売

やきもの

調理後、保温して販売

ロースト物

煮物
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Ⅳ 衛生管理のポイント
（３）重要管理の商品例とチェック方法
分類 商品例 チェック方法

揚げ物 再加熱して販売

やきもの 冷やしたまま販売

ロースト物

サラダ
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Ⅳ 衛生管理のポイント
◎ その他、留意事項
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別添:様式集、手順書、参考資料
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別添:様式集、手順書、参考資料
全国食肉事業協同組合連合会HP（https://www.ajmic.or.jp/haccp/)
からPDFまたはエクセルファイルとしてダウンロードできます。
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別添:様式集、手順書、参考資料
全国食肉事業協同組合連合会HP（https://www.ajmic.or.jp/haccp/)
からPDFまたはエクセルファイルとしてダウンロードできます。
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